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1.技术描述 

1.1 本项目的简要技术描述 

     烘焙师是一种对专业技能要求很高的职业，他们在现有设备原料的基础上能生

产制作出很多不同种类的面包和点心。烘焙类型包括：无糖面包（如法棒）、多拿滋、

黑麦全麦面包、法式牛角包、重糖重油甜面包、艺术面包以及泡芙小点心、咸味开

胃品等。烘焙师需要拥有创造力和高超的技巧来制作精巧的烘焙产品。 

1.2 选手的竞赛能力要求 

烘焙师经过高强度的专业训练，需要具备一定水准的专业知识和技巧，需要掌

握一系列相关的特殊技能包括，混合、加工以及烘焙不同种类的面包能力。能在有

限时间内完成指定任务的能力。 

1.3 选手需要掌握的基本知识要求 

1.3.1  熟悉原材料，对于面粉、酵母、糖、盐等基础材料有深入的了解； 

1.3.2  熟悉烘焙中所有设备，并能熟练使用； 

1.3.3  能灵活运用烘焙器具制作自己预定的产品； 

1.3.4  能制定不同烘焙产品的配方，并能根据实际情况作出修改； 

1.3.5  了解基本的原料、烘焙产品的储存原理以及要求； 

1.3.6  能正确使用设备、器具、原料合理制作烘焙产品，浪费少； 

1.3.7  了解食品储存、准备、烘焙以及服务（HACCP）相关的卫生工作法规； 

1.3.8  有一定食品陈列技巧，并会摆盘； 

1.3.9  对食品安全，清洁生产了解透彻； 

 

2.裁判员和选手 

  2.1 裁判长 
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     裁判长由第 45 届世界技能大赛山东省选拔赛组委会通过遴选、审核确定。 

  2.2 裁判员 

     由各参赛队推荐 1 名符合条件的本项目专家或教练，经组委会审核后，按裁判

长安排参与裁判工作。 

  2.3 选手的条件和要求 

年龄严格限制在 1997 年 1 月 1 日以后出生的选手，男女不限，经过严格训练，

能按照赛事文件要求，独立完成参赛品种。 

 

3.选拔赛的题目 

 3.1 试题 

 烘焙全省选拔赛的竞赛项目本着如下原则确定：以第 44 届世界技能大赛比赛

项目为基础，以检验参赛选手的烘焙操作基本功为重点，竞赛项目涵盖世界技能大

赛烘焙项目所涉及的三个模块，尽可能保留世界技能大赛的基本技术难度，并缩短

竞赛时间，竞赛项目应在 2 天内完成。本次选拔赛仅进行实际操作项目比赛。 

3.2 内容 

3.2.1 制作无糖无油面包 

3.2.2 起酥面包 

3.2.3 围绕中国梦的主题制作艺术面包一组； 

 3.3 指标要求 

3.3.1 制作无糖无油面包 22 个，要求标准法棒 10 条，成品 250 克一条；其他至

少 2 款造型面包，要求单个面团重量不低于 200 克，总数量不低于 12 个。法棒要求

大小、重量一致，其他大面包选手可以根据摆台需求自行创意。 

3.3.2 起酥面包 36 个，要求标准成品 60 克弯牛角 12 个，花色起酥面包两种，每

种不低于 12 个，同一花色要求大小一致； 
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3.3.3 围绕中国梦的主题制作艺术面包一组； 

3.3.4 就工作连贯性，操作专业性，作品的外观、色泽、口感、创意、精致、难

度、卫生，以及食材的浪费程度等等进行竞赛评分；   

 3.4 烘焙中不同品种配分比例 

模块 品种 主观 客观 总分 

  一 食材器具/卫生/作业书/

废弃物/操作流畅性 

详见具体评分细则 100 

  二 无糖无油面团 75 25 100 

  三 起酥面团 75 25 100 

  四 艺术造型面包 75 25 100 

  五 摆台 75 25 100 

总         分 500 

3.5 评分表细则 

3.5.1 客观评判表 

   模块一总分 100 分评分： 

本模块总分 100 分，分五项，每项满分 20 分，具体评分见图表： 

 

项目 得分 20 15 10 5 

食材器具准

备 

自备原料符

合国家标

准，自备器

具齐全 

准备充分 准备良好 一般 不足 

    卫生 

在清洁中开

始，进行、

结束 

整个操作流

程保持卫

生，制作完

全后卫生符

合要求 

操作过程结

束卫生情况

良好 

好 一般 差 

作业书 按照组委会 资料全的得 大致全面 有缺项 无资料 
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要求提供完

整的作业

书，配方、

流程、工艺、

图片等 

20分，不够

的扣分 

废弃物 浪费面团限

制 

浪费 1 公斤

以内 

浪费 1-2公

斤以内 

浪费 2-3公

斤内 

浪费超过 3公

斤以上面团 

操作流畅性 操作熟练流

畅得高分 

操作过程控

制好，能按

时完成作品 

有一项延时 

 

有两项项延

时 

 

有三项项延

时 

 

 

模块二：无糖无油面包评分 

客观分 25 分，共计 22 个，少一个扣除 1 分，标准法棒成品重量 250克，大小

不均，低于 245克或者高于 255 克扣分，每超过 255克上限或低于 245克下限 5 克

以上一个扣 1 分； 

模块三：起酥面包 

客观分 25 分，共计 36 个，少一个扣除 1 分，标准弯牛角，成品重量 60克，低

于 57克的下限或者高于 63 克的上限，每高过 3克或者低过 3 克以上一个扣 1 分；

同一花色品种大小明显不一致，一个扣 1 分。 

模块四：艺术造型面包 

客观分 25 分：底座大于 60*60 厘米，高度低于 80厘米，各扣 5 分，未在指定

时间完成搭建，扣 15 分； 

模块五：所有作品根据主题摆台 

客观分 25 分：摆台不够卫生整洁干净，扣 5 分；配置一张主题作品说明卡，诠

释主题作品意义，无说明卡扣 5 分； 

3.5.2 主观评判表 

模块二：无糖无油面包评分 

主观分 75分 
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项目 

 总计 

 75分 

 

扣分内容 

 

  扣分额度 

 

 

 

感 

 

 

官 

 

 

评 

 

 

分 

 

 色泽 

 

15 分 

外表皮有焦斑、点 1-2 

色泽发白 1-2 

色泽不均匀 1-3 

有污染 1-3 

 

 形态 

 

15 分 

大小不一 1-2 

外表皱缩、凹陷 1-2 

形态不正、欠饱满 2-5 

法棒无裂纹，爆裂不清晰 3-6 

 

 内部 

 组织 

 

 

15 分 

切面灰暗无光泽 1-3 

法棒质构不明显 1-3 

切片干硬无弹性 1-3 

有明显掉渣现象 1-3 

有杂质 1-3 

 

 口味 

 口感 

 

15 分 

缺乏应有的风味 2-5 

僵硬、口感粗糙 2-5 

有异味 2-5 

 创意 

 无糖 

 面包 

15 分 

造型新颖，有创意，有质感   得 15分 

造型美观，有质感   得 10分 

造型一般，无特色   得 5分 

 

模块三：起酥面包 

主观分 75分 

 

项目 

 

 总计 

 75分 

 

扣分内容 

 

 扣分额度 

 

 

 

 

 色泽 

 

15 分 

外表皮有焦斑、点 1-3 

色泽发白 1-3 

色泽不均匀 1-3 



                                                    

 
 

9 

感 

 

 

官 

 

 

评 

 

 

分 

  有污染 1-3 

 

  形态 

 

15分 

同一品种，大小不一 1-2 

外表皱缩、凹陷 2-5 

形态不正、欠饱满 1-5 

缺损、 1-5 

 

  内部 

  组织 

 

15分 

切面灰暗无光泽 1-2 

分层质构不清晰 3-6 

切片干硬内部油脂层粘连 3-6 

有明显掉渣现象 1-3 

有杂质 1-3 

 

  口味 

  口感 

 

15分 

缺乏应有的风味 2-5 

僵硬、口感粗糙 2-5 

有异味 2-5 

  创意 

  起酥 

  面包 

15分 

造型新颖，有创意，大小均

一，层次清晰， 
   得 15分 

造型美观，大小均一，    得 10分 

造型一般，无特色    得 5分 

 

模块四：艺术造型面包 

主观分 75 分：结合中国梦的主题、制作精巧、造型别致、难度系数大为高分，

依次扣分。 

 

模块五：所有作品根据主题摆台 

主观分 75 分：在 80 厘米*180 厘米展台布置，结构紧凑，摆台错落有致，与主

题结合好的得高分。 

 

4.选拔赛命题方式 

  4.1 命题流程 

 以第 44 届世界技能大赛比赛项目为基础，以检验参赛选手的烘焙操作基本功为
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重点，保留竞赛项目所涉及的三个模块，尽可能保留可测试模块的基本技术难度。 

 

  4.2 最终考题产生的方式 

确定了无糖面包、起酥类面包、艺术造型三个模块的试题，并把艺术面包造型

主题定为中国梦。本次选拔赛为公开命题形式,竞赛项目内容为最终试题，原则上不

再做修改和调整。 

 

5.成绩评判方式 

  5.1 评判流程 

 

模块一  模块二  模块三  模块四  模块五  总分 
 

裁 判 客 观

分 

裁判客观

分 

裁 判 客 观

分 

裁判客观

分 

裁 判 客 观

分 

500分制 

裁 判 主 观

分 

裁判主观

分 

裁 判 主 观

分 

裁判主观

分 

裁 判 主 观

分 

转为 100

分 制 得

分 

 5.2 评判的硬件设备要求 

  5.2.1 重量，电子称，误差在 0.2 克以内； 

  5.2.2  标尺，精度在 0.1 厘米 

 

 5.3 评判的方法 

   5.3.1 客观与主观评分相结合； 

   5.3.2 客观分由裁判称量，根据具体测量数据评分； 

   5.3.3 主观分，严格按照评分表进行。 

 

  5.4 裁判员在评判工作中的任务 
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5.4.1 裁判员采取评判流程对每个试件进行评分； 

5.4.2 在外观评判过程中，裁判长发现有评判分数差距过大，有权要求裁判重评； 

5.4.3 所有评定完成后，裁判员应将各类外观得分较高的试件进行再次比对确

认，以确保评判的准确性。 

5.4.4 评分结束后，裁判须向裁判长提交分数汇总表和外观成绩分析点评报告。 

 

  5.5 裁判员在评判中的纪律和要求 

   5.5.1 执裁期间，统一着装并佩戴裁判员标识，坚持公开、公平、公正的评判原则。 

   5.5.2 按比赛要求参加裁判员培训，服从赛事组委会和裁判长的领导，按照分工开

展工作，坚持岗位，准确掌握评判标准，严格按标准打分，认真负责，一丝不苟。 

   5.5.3 遵守职业道德，不徇私请，秉公执评。 

   5.5.4 遵守裁判员纪律，不作暗示，不影响他人，不擅离岗位，不擅自散布消息； 

自觉接受指挥和监督。 

   5.5.5 为使裁判员公正评判，在执裁分工上采取回避办法。不参与本队评分，每个

模块评分，统计分数去掉最高分与最低分。 

   5.5.6 因裁判人员不负责任，造成竞赛程序无法继续进行或评判结果不真实的情

况，对裁判人员的违纪行为，由赛区监督仲裁组提出警告；严重者，停止其执裁工

作，并通知其所在单位。 

   5.5.7 对于向裁判人员进行拉拢和贿赂的参赛单位和选手，一经发现，也要严肃处

理，直至取消其参赛资格和比赛成绩。 

   

 

6.选拔赛的基础设施 

  6.1 硬件设备要求 
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 设备清单：(工位为 10 个，共 10 套) 

设备名称 规格 数量 

（台） 

品牌 备注 

冷藏醒发箱（18 盘单门）0 560*930*2160 1 金城 0~+40C 

每个工位 1 台 

烤箱（一层带蒸汽带大理石

板） 

1350*1020*17

50 

1 金城 每个工位 1 台 

急速冷冻柜（10 盘单门） 880*900*1800 1 金城 -35~+5C 

每个工位 1 台 

四开双温柜 1200*800*199

0 

1 金城 双温 

每个工位 1 台 

热风炉 780*1260*163

0 

1 金城 5 盘 

每个工位 1 台 

 

设备名称 规格 数量 品牌 备注 

打面机 15 公斤 一台 金厨（恒联） 每个工位 1 台 

开酥机 520 型 一台 金厨（恒联） 每个工位 1 台 

鲜奶机 7L 一台 金厨（厨宝） 每个工位 1 台 

微波炉 600 型 一台 金厨（美的） 每个工位 1 台 

电磁炉  5000 瓦 一台  
金厨（巧煮

艺） 
每个工位 1 台 

和面机 25 公斤 一台 金厨（恒联） 每个工位 1 台 

操作台（大理石台面和木质

台面） 
1800 

各 一

台 
金厨 每个工位 2 台 

制冰机 12.5KG 1 台 金厨（冰熊） 每个工位 1 台 

 

  6.2 软件要求 

      每个工位须有上下水； 

      通风，照明； 

      每个工位配置月 20 千瓦的电力。 

  6.3 赛场原料请单 

      以下原料均为唯一指定产品，不在清单内的材料方可自备。 
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     安琪提供 

 

1）安琪系列 

安琪即发高活性干酵母： 高糖酵母 低糖酵母 

安琪即发鲜酵母： 高糖酵母 低糖酵母 

安琪面包改良剂 A800（用于甜面包） LD00（用于无糖面包） 

 

2）焙考林（源自奥地利）系列 

黑麦粉 全麦粉 榛子馅 核桃馅 

防潮糖份 烘焙盐 烘焙碱  

 

3）百钻系列 

蔓越莓、 耐煮吉士粉 即溶吉士粉 马苏里拉芝士 

百钻白糖 百钻赤砂糖、 双效无铝泡打粉 脱模油 

欧利兰片状黄油

（1kg*10） 

法国黄油

（200g*40） 

法国淡奶油  

 

常备原料 

1）面粉 

面粉品种 品牌 

小麦粉（高筋） 金像（南顺蛇口产） 

 玉兰 

 红牡丹 

小麦粉（中筋） 神象 

 雪花 

小麦粉（低筋） 美玫 

 

2）种子类 

葵花籽 芝麻 

亚麻籽 南瓜子 

 

3）水果以及罐头 

桃 柑橘 

菠萝片 樱桃 

柠檬 蔓越莓 

 

4）调味料： 
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香草 意大利苦杏酒 

香橘酒 朗姆酒 

抹茶粉 肉桂 

 

5）奶制品： 

全脂牛奶 原味酸奶 全脂奶粉  

 

6）其他： 

鸡蛋 盐 

冷却剂 海盐 

麦芽糖 糖粉 

橄榄油 小麦淀粉 

杏仁片 椰蓉 

葡萄干 色拉油 

食品色素（红、黄、绿、蓝）水溶、油溶两种 

 

  6.4 赛场器具清单（器具品牌为三能）(工位为 10 个，共 10 套) 

带架子推车，用于运送烤盘（烤盘车）   2 个 

送餐车                               1 台 

小电子称（精度为 2g/5g，提供快速称量）1 个 

面团温度计（精度 0.1℃，提供快速测量）1 个 

面团称重计                           1 个 

法包烤盘（五层）                     6 个 

不锈钢水槽  60*80                    1 台 

大烤盘 （72*48）                     2 个 

高匡烤盘 （60*40）                   6 个 

高框烤盘（60×40）                   6 个 

用于袋装的托盘方形                   4 个 

不锈钢锅 （一大一小）                2 个  

合成材料砧板（60×40） 白色          1 个 

手动搅拌器（大号）                   1 个 

手动搅拌器（小号）                   1 个 

面粉铲（大号）                       1 个 

配料铲（中号）                       1 个 

配料铲（小号）                       1 个 

面粉筛（直径 30cm）                 1 个 

擀面杖  28cm                       1 个 

中号圆碗，用于配料的称重、准备（用一次性盒子代替） 

1L 量杯                             1 个 

2L 量杯                             1 个 

3L 量杯                             1 个 
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面团尺                              2 个 

桌面刷                              1 个 

合成材料面团刮刀，有不同形状和尺寸  1 个 

金属制面团刮刀                      1 个 

裱花袋（一次性）                    若干 

大号刀（锯齿） 30cm                 1 把 

大号刀（平刃） 35cm                 1 把 

短时间定时器                         1 个 

平头刷子（不同宽度）                 3 把 

喷水枪                               1 个 

烘焙用纸（尺寸适用于烤盘）           若干 

烘焙不沾布                           15 张 

整理箱带盖                           3 个 

面团打孔器                           1 个 

烤箱手套                           1 双 

纸盘子                             若干 

纸巾                               若干 

手提袋（用途）                     若干 

香皂                               

一次性擦手纸 

垃圾袋和垃圾筐 

洗涤剂 

洗手液 

一次性清洁布 

拖布 

簸箕 

清洁海绵 

急救箱 

开瓶器 

 

7.选拔赛场地要求 

7.1 场地面积要求 

 7.1.1 每个工位面积约 20 平方；所有设备安排妥当，水电齐全； 

 7.1.2 工位数应不少于参赛选手数的一半，并有 2 个备用工位。 

 

7.2 赛场基础设施要求 
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7.2.1 工位内应配备所有必须的独立设备一套，通用器具一套，原料间标示原料齐

全，分类易查找； 

7.2.2 整个操作竞赛场地的供配电系统在所有竞赛工位同时操作时，保证连续、稳

定供电； 

7.2.3 赛场应配备符合国家健康与安全法规要求的排烟除尘系统； 

7.2.4 赛场配备发令装置、计时器（时钟）、消防器材； 

7.2.5 赛场配备电子监控系统，有场外教室配备屏幕可观摩并监视考场； 

7.2.6 赛场采光、通风条件良好。 

 7.3 场地消防和逃生要求 

     场地有消防设施，消防通道保持畅通。 

 

8.选拔赛安全要求 

  8.1 选手安全防护措施要求 

     8.1.1 操作过程，口罩、白大褂、围裙、帽子全部穿戴整齐方可操作； 

     8.1.2 严格按照设备操作规程进行操作； 

     8.1.3 烘烤时，必须使用防护手套。 

  8.2 有毒有害物品的管理和限制 

     烘焙比赛，所有的原料均符合食品安全法，所有的作品均为可食用。 

  8.3 医疗设备和措施 

组委会设置保障组，应有相关人员负责竞赛期间健康和安全事务。主要包括检

查竞赛场地、与会人员居住地、车辆交通及其周围环境的安全防卫；制定紧急应对

方案；督导竞赛场地用电、用气等相关安全问题；监督与会人员食品安全与卫生；

分析和处理安全突发事件等工作。场地配备应急箱，备有烫伤膏、创口贴、紫药水、
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感冒药、退烧药以及纱布棉签等。 

赛场须配备相应医疗人员和急救人员，并备有相应急救设施。 

 

9.选拔赛竞赛流程 

  9.1 竞赛流程 

     比赛时间 3 月**日，竞赛流程以报到时烘焙项目竞赛指南为准。 

 1、比赛前一日 

  1） 全体选手、教练、裁判等工作人员进行赛前沟通交流，明确比赛内容、

制作要求以及评分细则； 

2）选手熟悉赛事场地，抽签分组，交作业书**本； 

 模块一：选手据本赛事文件细则提交所有自备器具、材料清单，供工作人员核

查；清点所有赛场预备的设备、器具、原料，集中安全培训。 

*设备、原料、器具清理，熟悉赛场环境，安全培训等共计 60分钟； 

*选手根据自己使用习惯原料处理，打种面，称量等共计 60 分钟； 

***严禁在第一天烘烤，可以测试烤炉，但是烘烤成品不计入赛事成绩。 

2、比赛第一日  

第一组比赛 

 比赛时间：8:30——17:30  

模块二：无糖无油面团； 

标准法棒成品重量 250 克（五条波浪盘）10条，烤后重量为 245 克-255 克；其

他至少 2款造型面包，单个面团不低于 200 克，总数量不低于 12 个。法棒要求大小、

重量一致，其他大面包选手可以根据摆台需求自行创意！ 

 要求总数量不低于 22 个 

评委品尝评分时间：14:30 

模块三：起酥面团； 

用起酥面团制作 3款每款 12 个，指定品种要求成品重 60克弯牛角包,要求烤后
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重量 57 克-63 克，其他两款自选，要求同款尺寸、大小、形状、口味、色彩均一致

的起酥面包。 

要求总数量不低于 36 个 

评委品尝评分时间：15:30 

模块四：艺术造型面包 

艺术主题：中国梦，围绕主题，制作一个长宽在 60 厘米以内，高度不低于 80

厘米艺术造型面包，所有材料限可食用，可用不同的面团制作搭建，除台卡之外，

不可使用任何摆台道具（餐具、篮筐之类）。 

评委评分时间：16:30 

模块五：摆台 

以上作品摆台搭建 16:30—17:00  

下午 18：00，评委评分完成、完成分数统计。 

第一组 17:00-17:30 完成场地清洁，助理裁判协助； 

 

第二组：17:30—19:30 开始模块一的工作 

3、比赛第二日 

   第二组参赛选手按照第一组的操作模式再比赛 

报到日 

9：00-12:00 

全体选手、教练、裁判等工作人员进行赛前沟通 

交流，明确比赛内容、制作要求以及评分细则； 

选手熟悉赛事场地，抽签分组，交作业书。 

比赛安排 

比赛任务 第一组 时间安排 第二组时间安排 

设备、原料、器具清理，熟悉赛场环

境，安全培训等共计 60分钟； 

赛前一日 15:00-16:00  赛前一日 17:30-18:30 

选手根据自己使用习惯原料处理，打

种面，称量等共计 60分钟(严禁烘烤) 

赛前一日 16:00-17:00 赛前一日 18:30-19:30 

正式比赛 比赛日 8:30-17:30 比赛日 8:30-17:30 

无糖面包品尝评分 比赛日 14:30  比赛日 14:30 
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         下午 18:00 统计出所有评分结果 

  9.2 裁判员的工作内容 

     根据模块要求、服从裁判长安排，认真执评。 

  9.3 选手的工作内容 

     在指定时间内，按时按量完成参赛作品。 

  9.4 赛场纪律 

 9.4.1 参赛选手应严格遵守赛场纪律，服从指挥，仪表端庄，讲文明礼貌。各

队之间应团结、友好、协作，避免各种矛盾发生。 

9.4.2 参赛选手提前 30分钟到达比赛现场凭本人身份证和参赛者入场，迟到时

间超过 30 分钟者，不得入场。 

9.4.3 参赛选手应衣着整洁,戴发帽。操作讲究卫生，工具洁净,不乱扔下脚料，

不浪费原材料。 

9.4.4 严禁带入烘焙成品、半成品；禁止重做或挪用他人已加工过的原料。 

9.4.5 参赛选手必须服从裁判。比赛过程中或比赛后发现问题，应由领队在当天

向组委会提出陈述。领队、指导教师、选手不得与大赛工作人员直接交涉。 

9.4.6 参赛选手在比赛期间出现以下情况的，由参赛选手承担全部责任： 

1）未遵守机械设备操作规程，操作不当导致安全事故的； 

2）遭受与赛事操作无关的意外伤害事故的； 

3）突发疾病的。 

9.4.7 大赛严禁冒名顶替、虚报年龄、弄虚作假。 

9.4.8 参赛选手不允许带入手机等一切电子设备，独立操作严禁进入其他工位； 

9.4.9 比赛期间，所有一切喝水、吃饭、休息、如厕等时间均计入在比赛时间内； 

起酥面包品尝评分  比赛日 15:30  比赛日 15:30 

艺术造型评分 比赛日 16:30 比赛日 16:30 

摆台 比赛日 16:30-17:00 比赛日 16:30-17:00 

赛后清洁 比赛日 17:00-17:30 比赛日 17:00-17:30 

评委评分结束 比赛日 18:00 比赛日 18:00 
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9.4.10 因为设备自身故障致选手中断比赛的，经过裁判长确定视情况增补修订； 

9.4.11 比赛结束后，参赛选手清理工位，所有器具归位，按照自备工具清单带

走自带的器具。 

 

10.开放现场的要求 

10.1 对于公众开放的要求 

10.1.1 赛场内除指定的监考裁判、工作人员外，其他与会人员须经组委会同意

或在组委会负责人陪同下，佩带相应的标志方可进入赛场。 

10.1.2 允许进入赛场的人员，只可在安全区内观摩竞赛。 

10.1.3 允许进入赛场的人员，应遵守赛场规则，不得与选手交谈，不得妨碍、

干扰选手竞赛。 

10.1.4 允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。 

10.2 对于赞助商和宣传要求 

    经组委会允许的赞助商和负责宣传的媒体记者，按竞赛规则的要求进入赛场相

关区域。上述相关人员不得妨碍、干扰选手竞赛，不得有任何影响竞赛公平、公正

的行为。 

11.绿色环保 

11.1 环境保护 

   11.1.1 赛场严格遵守我国环境保护法。 

   11.1.2 赛场所有废弃物应有效分类并处理，尽可能地回收利用。 

   11.1.3 赛场设置排烟除尘系统，尽可能地减少和控制烟尘。 

11.2 循环利用 

    比赛结束后,由赛区组委会统一安排循环利用处理。 

 


